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03/071 K -1. 27. August 2003 

Dr. P.-wf 

Eigenstabile Raffraupe aus einer schlauchformigen NahrungsmittelhQIle auf Basis 
von synthetischen Polymeren und deren Verwendung 

Die Erfindung betrifft eine eigenstabil geraffte, schlauchformige Nahrungs- 
5 mittelhOlle sowie die Verwendung der gerafften HOIIe auf vollautomatischen FOII- 
vorrichtungen, insbesondere WurstfOII- und Clipautomaten oder Abdreh- 
vorrichtungen. 

NahrungsmittelhOllen, speziell WursthOllen, werden Oberwiegend in geraffter Form 

1 0 angeboten. Dabei sind jeweils etwa 1 0 bis 200 m der HOIIe zu einer 5 bis 200 cm 
langen sogenannten Raupe gerafft. Das Raffen von Kunstdarm ist seit langem 
bekannt und zahlreich beschrieben. Im industriellen Malistab erfolgt das Raffen 
mit speziellen Maschinen. Die als Rollenware angelieferte HOIIe wird dabei von 
der Rolle abgezogen, aufgeblasen und auf den Raffdorn der Raffmaschine 

15 gezogen. Der AuSendurchmesser des Raffdorns bestimmt dabei den 
Innendurchmesser der zu erzeugenden Raupe. Das Raffen stellt eine hone 
Belastung fur die HOIIe dar. So fOhrt ein zu hohes Raffverhaltnis haufig zu einer 
Beschadigung der HOIIe. Urn die HOIIe geschmeidiger zu machen und die 
mechanische Reibbeanspruchung der Raffsysteme zu verringern, wird sie daher 

20 Oblicherweise unmittelbar vor dem Raffen Oder wahrend des Raffens von innen, 
von auSen oder von beiden Seiten mit Wasser, Ol oder einer OI-in-Wasser-Emul- 
sion besprOht oder benetzt. Durch diese Mafcnahme wird weiter verhindert, daS 
sich an den beim Raffen bildenden Falten Risse oder Vorschadigungen einstellen. 
Oberwiegend werden die so hergestellten NahrungsmittelhOllen nach dem 

25 RaffprozeR mit einer Netz- oder StOtzverpackung versehen, damit sie fOr die 
weiteren Verarbeitungsverfahren handhabbar sind. 

Auf diese Weise geraffte NahrungsmittelhOllen auf Basis von Cellulose sind 
bereits seit langem bekannt. Sie lassen sich auch so raffen, dali eigenstabile 
30 Raupen entstehen, die fOr eine vollautomatische Weiterverarbeitung geeignet sind 
(DE-A 100 09 979). Die HOIIen werden insbesondere als Schaldarm eingesetzt, 
beispielsweise bei der Herstellung von WOrstchen. Cellulosedarme werden stets 
in feuchtem Zustand gerafft. Nach dem Abziehen der Raupe von der Raffstange 
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liegt eine formstabile oder selbsttragende Raffraupe vor. Nach dem Abtrocknen 
der Feuchtigkeit lalit sich das Raffprofil dann flxieren. 

Bekannt sind auch Raffraupen aus schlauchformigen NahrungsmittelhGllen auf 
5 Polymerbasis. Diese Raffraupen sind jedoch allgemein ohne Netz- oder 
Stutzverpackung wenig stabil (s. G. Effenberger, Wursthullen - Kunstdarm, 2. Aufl. 
[1991] S. 58 - 60). Urn die Formstabilitat dieser Raffraupen gewahrleisten zu 
konnen, werden diese NahrungsmittelhGllen nach dem AufraffprozelS mit einer 
Stutzverpackung versehen. Die unterschiedlichen AusfQhrungsformen konnen 

10 z. B. RaffhQIsen, Schlauch oder Netzverpackungen beinhalten. Fur den Transport 
werden die Raffraupen mit oder ohne Raffhiilse in der Regel mit einem Beutel 
oder einem schlauchformigen Netz umgeben. Die Raff-Falten der Hullen auf 
Polymerbasis zeigen eine relativ hohe RQckstellkraft, was dazu fuhrt, daft die 
Raffraupen ohne StOtzverpackung ihre ursprQngliche Form nicht behalten, 

1 5 sondern sich wieder ausdehnen. Dadurch nimmt die mechanische Eigenstabilitat 
der HOIIen jedoch stark ab, so dali sie nicht mehr auf vollautomatischen 
Fullvorrichtungen verwendet werden kdnnen. Vielfach wurde der auf eine Hulse 
geraffte Darm daher mit Hilfe von Begrenzungsscheiben fixiert. Die bisher 
bekannten Raffraupen, zumindest die ohne Raffhulse, mussen daher entweder 

20 von Hand geoffnet oder zumindest von Hand auf das FUllrohr geschoben werden 
und von der jeweiligen Stutzverpackung dann wieder befreit werden, was einen 
vollautomatischen Betrieb unmoglich macht. 

Aus der DE-A 196 25 094 A1 (US-A 5 928 738) ist eine biaxial streckorientierte 
25 und thermofixierte, ein- oder mehrschichtige, raupenformige VerpackungshQIle 
auf Polyamidbasis bekannt, die eine Raffdichte von bis zu 1:200 bei einer Lange 
der gerafften Raupe von 40 bis 100 cm aufweist, sowie ein Verfahren zur Herstel- 
lung einer solchen VerpackungshQIle. Die Wanddicke der VerpackungshQIle liegt 
dabei in einem Bereich von 10 bis 50 urn. Vor dem Raffen dieser Verpackungs- 
30 hOlle wird eine SprGhlosung aufgetragen, die als Raffgleitmittel einen Emulgator, 
Paraffin6l oder ein ahnlich wirksames Mittel enthalt. 
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Raffraupen mit einem Kompressionsverhaltnis von bis zu etwa 150 aus einer 
mindestens dreischichtigen schlauchformigen Hlille sind in der EP-A 1 013 173 
offenbart. Die Hulle weist auf der Innen- und AuGenseite jeweils eine Polyamid- 
schicht auf. Zwischen diesen Schichten befindet sich eine wasserdampfsperrende 
Schicht, beispielsweise auf Basis von Polyolefin. Die Hullen werden vor dem 
Raffen auf der AuBenseite mit Wasser besprOht, das zusatziich ein Fungizid oder 
Konservierungsmittel enthalten kann, und dann in einer wasserdampfdichten 
Verpackung gelagert, so da(i das Wasser in die auftenliegende Polyamidschicht 
einziehen kann. Es ist die Vorbefeuchtung, die das Raffen mit dem genannten 
hohen Kompressionsverhaltnis erlaubt. 

In der aiteren, jedoch nicht vorverGffentlichten Anmeldung EP-A 1 338 204 ist eine 
Verpackungshulle offenbart, die miteinem Raffverhaltnis von 1 : 200 oder hoher 
gerafft ist. Erreicht wird das hohe Raffverhaltnis dadurch, daft die Oberflache der 
Hulle und die der Raffstange zusammen eine mittlere Rauhigkeit von 0,5 bis 5,0 
pm aufweisen. Dadurch wird erreicht, da(i sich die Raffraupe ohne 
Beschadigungen von der Raffstange abziehen lalit. Vorzugsweise wird auch hier 
die Hulle vor dem Raffen mit einer Losung bespruht, die ein Raffgleitmittel umfaBt. 

In den vorgenannten Schriften sind Raffraupen mit hohen Komprimierungsraten 
beschrieben. Aufgrund der noch vorhandenen Ruckstellkrafte der Raff-Falten sind 
die Raffraupen jedoch nicht eigenstabil und werden deshalb ubiicherweise mit 
einer Stutzverpackung versehen. 

Es bestand deshalb nach wie vor die Aufgabe, eine Raffraupe aus einer 
schlauchformigen Nahrungsmittelhulle auf Polymerbasis zur Verfugung zu stellen, 
die ohne zusatzliche Stutzverpackung der bisher bekannten Raupen auskommt 
und sich problemlos auf vollautomatischen FQIIvorrichtungen weiterverarbeiten 
lalit. Die Raffraupe soil - ohne RaffhQIse oder eine sonstige UnterstQtzung - so 
weit stabil sein und eine weitgehend gerade Form behalten, dafc sie aus einem 
Transportbehalter entnommen und z. B. in den Vorratsbehalter (Trichter) der FQII- 
maschine gegeben werden kann, worin die Raupe vollautomatisch dem FQIIrohr 
zugefuhrt wird. 
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Es wurde gefunden, daB sich auch schlauchformige Hullen auf Basis von 
synthetischen Polymeren zu eigenstabilen Raupen raffen lassen, wenn sie durch 
Komprimierung des Raffvorgangs in der Raff-Faltenlegung eine ausreichende 
Knickbeanspruchung erfahren, die sich nicht zurQckstellt. Oberraschenderweise 
5 hat sich gezeigt, daB auch dickwandige Hullen mit unelastischer Charakteristik 
diese Eigenstabilitat entwickeln, wenn sie im komprimierten Zustand eine Zeitlang 
(bis zu 24 Stunden) fixiert werden. Diese Fixierung kann beispielsweise ubereine 
Stutzverpackung oder eine Lagerung unter Vakuum in einer eng anliegenden, 
luftdichten Folienverpackung durchgefuhrt werden. In dieser Zeit bildet sich durch 

10 die Fixierung der Raff-Falten die Spannung oder die Ruckstellkraft vollstandig 
wieder zuruck. Ebenfalls Qberraschend ist der Abbau dieser Ruckstellkraft bei 
besonders diinnen und weichen oder elastischen Materialien zeitgleich mit der 
Komprimierung in den heute Oblichen und angewandten Raffprozessen. 
AuBerdem hat sich gezeigt, daB eine besonders hohe Unempfindlichkeit 

15 gegenUber der Biege- und Knickbeanspruchung durch eine gezielte Raff-Falten- 
legung erreicht werden kann. Hierbei ist die Kontakt- und Reibflachenver- 
groBerung der Raff-Falten untereinander von besonderer Bedeutung. Diese 
KontaktflachenvergrOSerung kann insbesondere ubereine Uberlappende Raffung 
erzielt werden, wie sie mit einem Schneckenraffverfahren in idealer Weise erreicht 

20 wird. AuBerdem hat sich gezeigt, daB die Eigenstabilitat der Raffraupe durch eine 
haftungssteigernde Behandlung oder Impragnierung der Hullenoberflache noch 
weiter vergroBert werden kann, bespielsweise durch einen Ol- oder Wasserfilm. 
Erreichen laBt sich das auch durch eine Coronabehandlung. In den Raffraupen 
zeigt die Hulle nur noch sehr geringe oder gar keine RQckstellkrafte mehr, so daB 

25 sich die beim Raffen gebildeten Falten nicht wieder offnen. Die Raff-Falten 
behalten vielmehr ihre einmal erreichte Form bei. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemaS eine eigenstabil geraffte, 
schlauchformige, ein- oder mehrschichtige Nahrungsmittelhulle, die dadurch 
30 gekennzeichnet ist, daB sie im wesentlichen aus synthetischen Polymeren besteht 
und ohne Netz oder StQtzverpackung genQgend Eigenstabilitat aufweist, urn auf 
vollautomatischen Fullmaschinen verarbeitet zu werden. Die HUlle ist bevorzugt in 
einem Verhaltnis von 100 : 1 oder mehr komprimiert. 
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In einer bevorzugten Ausflihrungsform liegt der Sigma-5-Wert (langs/quer, na& 
gemessen) unter 20/20 N/mm 2 , besonders bevorzugt im Bereich von 2/2 bis 
10/10 N/mm 2 . 

5 Die geringen Ruckstellkrafte bzw. das Fehlen von Riickstellkraften ist daran 
erkennbar, daR sich die HQ lie nach dem Raffen urn nicht mehr als 15 %, 
bevorzugt urn nicht mehr als 10 %, besonders bevorzugt urn nicht mehr als 5 % 
in Langsrichtung ausdehnt, wenn sie auf einer glatten, ebenen Unterlage, z.B. auf 
einer Glasplatte, ohne Netz- Oder Folienumverpackung oder Ahnliches bei 
10 Raumtemperatur (d.h. 23 °C) und 60 % relativer Luftfeuchte (r.F.) gelagert wird. 

Die mechanische StabilitatdererfindungsgemaBen Raffraupe zeigtsich beispiels- 
weise darin, da& sie unter dem EinfluB ihres Eigengewichts urn nicht mehr als 
20 %, bevorzugt urn nicht mehr als 5 %, bezogen auf die Lange zwischen zwei 

15 UnterstUtzungspunkten, durchbiegt (Lagerung bei Raumtemperatur und 60 % 
r.F.). Eine entsprechend lange Raupe, die auf zwei UnterstUtzungspunkten lagert, 
die 30 cm auseinander liegen, biegt sich demnach unter den genannten 
Bedingungen urn nicht mehr als 6 cm, bevorzugt urn nicht mehr als 1,5 cm durch. 
Eine derart stabile Raffraupe entspricht den Bedingungen fur eine voll- 

20 automatische Verarbeitung. 

Die erfindungsgemaRe Hulle ist bevorzugt einschichtig. Sie weist allgemein eine 
Wandstarke von nicht mehr als 90 pm, besonders bevorzugt von 15 bis 30 pm, 
auf. Die Hulle wird allgemein in einem Verhaltnis von 100 : 1 oder mehr gerafft, 

25 d.h. beispielsweise 50 m der HQIIe ergeben eine Raffraupe von hochstens 50 cm 
Lange (= Kompressionsverhaltnis von mindestens 100 : 1). Bevorzugt ist das 
Kompressionsverhaltnis sogar noch hoher, etwa im Bereich von 120 : 1 bis 
500 : 1. Verfahren und Vorrichtungen, mit denen sich Raffraupen mit einem so 
hohen Kompressionsverhaltnis herstellen lassen, sind beispielsweise in der nicht 

30 vorveroffentlichten EP-A 1 338 204 offenbart. 

Wesentlicher Bestandteil der Hulle sind bevorzugt ..weiche" synthetische Polymere 
oder Polymermischungen. Dazu gehoren aliphatische Polyamide und aliphatische 
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Copolyamide, wie PA 6/66 (erhaltlich beispielsweise unter der Bezeichnung 
©Ultramid C4 von der BASF AG) Oder PA 6/1 2 (erhaltlich beispielsweise unter den 
Bezeichnungen ®Grilon CF6S Oder ©Grilon BM 13 von Ems Chemie AG), 
Polyether-block-amide (z.B. ©Grilon FE 7012 oder ©Pebax MH 1657 der Elf 

5 Atochem S.A.). In Kombination mit anderen Polymeren kann die HOHe auch was- 
serkisliche Polymere, wie Polyvinylpyrrolidon oder teil- oder vollverseiftes 
Polyvinylacetat enthalten. Auch lonomere, wie Ethylen/(Meth)acrylsaure-Copoly- 
mere oder (Meth)acrylsaureester-Polymere (speziell Ethylen/ Methylacrylat-Co- 
polymere, Ethylen/Ethylacrylat-Copolymere oder Ethylen/Butylacrylat-Copolymere) 

10 sind geeignet. Weitere geeignete Polymere ftir die erfindungsgema&e Htille sind 
Polyurethane (z. B. ©Irogran VP 456/40), Copolyester (z. B. ©Arnitel PM 381 bzw. 
PM 581) und bioabbaubare Polyester (z. B. ©Ecoflex). 

Alternativ oder zusatzlich kann die geforderte weiche Qualitat der HQ He auch 
15 durch den Zusatz monomerer Plastifizierungsmittel erreicht werden. Das sind 
beispielsweise Dimethylsulfoxid (DMSO), Butan-1,3-diol, Glycerin, Wasser, 
Ethylenglykol, Propylenglykol, Butylenglykol, Diglycerid, Diglykolether, Formamid, 
N-Methyl-formamid, N,N-Dimethyl-formamid (DMF), N.N-Dimethyl-harnstoff, N,N- 
Dimethyl-acetamid, Polyalkylenoxid, Glycerinmono-, di- oder -triacetat, Sorbit, 
20 Erythrit, Mannit, Gluconsaure, GalacturonsSure, Glucarsaure, Glucuronsaure, 
Polyhydroxycarbonsauren, Glucose, Fructose, Saccharose, Citronensaure und 
CitronensSure-Derivate sowie beliebige Mischungen davon. Einige der genannten 
Plastifizierungsmittel konnen auch auf die bereits fertige Nahrungsmittelhulle 
aufgebracht werden. Beispielsweise kann die Htille durch ein waBriges 
25 Weichmacherbad gefuhrt werden, das Glycerin enthalt. 

In einer besonderen AusfQhrungsform wird die Haftung der einzelnen Raff-Falten 
untereinander beispielsweise durch eine Coronabehandlung erhoht. Die Ober- 
flachenspannung betragt nach dieser Behandlung zweckma&ig 40 bis 50 mN/m, 
30 bevorzugt 50 bis 70 mN/m. 
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Die Hulle hat bevorzugt ein Nennkaliber von nicht mehr als 40 mm. Sie ist damit 
insbesondere for die Verwendung als Schaldarm geeignet Es k6nnen aber auch 
PolymerhOllen mit einem grofceren Kaliber zu eigenstabilen Raupen verarbeitet 
werden. 

5 

Die Wasserdampfdurchlassigkeit der HQIIe wird wesentlich bestimmt durch Art 
und Anteil der verwendeten synthetischen Polymeren. Allgemein liegt die 
Wasserdampfdurchlassigkeit bei 5 bis 1000 g/m 2 d, bevorzugt bei 20 bis 400 
g/m 2 d, besonders bevorzugt bei 50 bis 200 g/m 2 d, bestimmt gemaS DIN 53 122 
10 bei23°C. 

ZweckmaSig ist die geraffte NahrungsmittelhQIle auf einer Seite verschlossen, 
beispielsweise mit einem Metall- oder Kunststoff-Clip. Das einseitige Verschlielien 
kann auch durch Abdrehen der Hulle an sich oder durch VerschweiBen oder 
15 Verkleben erfolgen. 

Raffmaschinen und -vorrichtungen zur Herstellung der erfindungsgemalien 
eigenstabil gerafften HQIIe sind bekannt und beispielsweise in der oben genannten 
EP-A 1 338 204 beschrieben. Die Rafforgane bilden beispielsweise ein Spiral-, 
20 Axial- oder Schneckensystem. Sie fuhren zur Bildung von Raff-Falten, die im 
wesentlichen senkrecht zur Maschinenrichtung ausgerichtet sind oder von 
solchen, die schrag stehen und einander weitgehend uberlappen. Raffraupen mit 
der letztgenannten Faltenstruktur sind allgemein bevorzugt. Sie lassen sich 
besonders gunstig mit einem Schneckensystem herstellen. 

25 

Gegebenenfalls wird vor dem Raffen oderwahrend des Raffens ein Raffgleitmittel 
auf die schlauchtc-rmige HQIIe aufgebracht. ZweckmaSig wird dieses Mittel auf die 
Innenseite und/oder auf die Aufcenseite aufgespruht. Ein besonders geeignetes 
Raffgleitmittel ist beispielsweise Paraffinol. Je nach Art der HQIIe kann es auch in 
30 Form einer Ol-in-Wasser-Emulsion angewendet werden. Auf die Innenseite der 
HQIIe kann auch eine Impragnierung aufgebracht werden, die die Brathaftung 
gezielt steuert und z. B. die SchaMbarkeit der HQIIe verbessert. 
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Mit einer zeitlich begrenzten Fixierung der Raffgeometrie und dem daraus 
resultierenden Spannungsabbau der Raff-Falten wird die geforderte Eigenstabilitat 
der Raupe erreicht. 

5 Das nachfolgende Beispiel dient zur Illustration der Erfindung. 
Beispiel 

Eine einschichtige, weiche, raucherbare Polymerhulle aus 20 Gew.-% Polyether- 
block-amid, 20 Gew.-% Polyvinylalkohol und 60 Gew.-% PA 6/66 mit einem o 5 - 

10 Wert von 2 / 2 N/mm 2 (langs/quer) und einer Wasserdampfdurchlassigkeit von 
200 g/m 2 d (bestimmt gemaS DIN 53 122 bei 23 °C; Feuchtegefalle 85 % / 0 % r. 
F.) wurde auf einem Umroller mit Wasser vorbefeuchtet. Jeweils 24,4 m der Hulle 
wurden dann auf einer Raffmaschine mit Axialraffsystem zu einer eigenstabilen 
Raupe von 17,5 cm Lange gerafft. Wahrend des Raffvorgangs wurde die 

15 AuBenseite der HQIIe mit Paraffinol besprQht. Auf die Innenseite wurde eine 
Impragnierung zur Verbesserung der Schaleigenschaften aufgesprOht (uber einen 
mit SprQhdusen ausgerusteten Raffdorn). Mehrere der Raupen wurden mit einem 
automatischen Packsystem in einen Beutel verpackt und unter Vakuum 
verschweiRt. 

20 

Die Raupen wurden dann aus dem Beutel entnommen und in den Zufuhrtrichter 
einer schnelllaufenden Fullmaschine (Frank-A-Matic) eingefullt, von wo sie voll- 
automatisch dem Fullrohr zugefQhrt wurden. Auf diese Weise konnte bis zu 2 
Tonnen Brat pro Stunde zu WQrstchen mit einem Kaliber von 24 mm verarbeitet 
25 werden. AnschlieBend wurden die Wurstchen, wie ublich, gerauchert und gegart. 
Nach dem Abkuhlen wurde die HQIIe auf einer automatisch arbeitenden Anlage 
abgeschalt; die nun hQllenlosen WQrstchen wurden dann in Glaser gefullt und 
verschlossen. 

30 Eine gleich lange (17,5 cm) Raupe aus einem Schaldarm auf Cellulosebasis 
umfaBt dagegen allgemein nur 12,19 m an schlauchformiger Hulle. Mit der 
erfindungsgemafcen Raffraupe konnte die FQIIIeistung daher urn 25 % gesteigert 
werden. 



y 
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AuRerdem betrifftdie Erfmdung die Verwendung der gerafften NahrungsmittelhQIle 
auf einer vollautomatischen FQIIvorrichtung, bevorzugt auf vollautomatischen 
Wurstfull-, Portionier-, Clip- und Abdreh-Vorrichtungen. 



5 
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Dr. P.~wf 

PatentansprQche 

1. Eigenstabil geraffte, schlauchformige, ein- oder mehrschichtige 
Nahrungsmittelhulle, dadurch gekennzeichnet, dafc sie im wesentlichen aus 
synthetischen Polymeren besteht und ohne Netz oder Stutzverpackung 
genugend Eigenstabilitat besitzt, um auf vollautomatischen Fullmaschinen 
verarbeitet zu werden. 

2. Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, 
daR sie in einem Verhaltnis von 100 : 1 oder mehr, bevorzugt von 120 : 1 
bis 500 : 1 , komprimiert ist. 

3. Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaR Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, da(J sie einen Sigma-5-Wert (langs/quer, naS gemessen) von 
weniger als 20/20 N/mm 2 , bevorzugt einen Sigma-%-Wert im Bereich von 
2/2 bis 10/10 N/mm 2 , aufweist. 

4. Geraffte NahrungsmittelhQIle gemaU einem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dali sie sich nach dem Raffen um nicht 
mehr als 15 %, bevorzugt um nicht mehr als 10 %, besonders bevorzugt 
um nicht mehr als 5 %, in Langsrichtung ausdehnt, wenn sie auf einer 
glatten, ebenen Unterlage bei Raumtemperatur und 60 % r.F. gelagert 
wird. 

5. Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaii einem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB sie unter dem EinfluB ihres Eigen- 
gewichts um nicht mehr als 20 %, bevorzugt um nicht mehr als 5 %, 
bezogen auf die Lange zwischen zwei Unterstutzungspunkten, bei 
Raumtemperatur durchbiegt. 

6. Geraffte Nahrungsmittelhulle gernafc einem oder mehreren der AnsprQche 
1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dali sie einschichtig ist. 
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Geraffte NahrungsmittelhQIle gemaR einem Oder mehreren der AnsprQche 
1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daft sie eine Wandstarke von nicht mehr 
als 90 jjiti, besonders bevorzugt von 15 bis 30 pm, aufweist. 

Geraffte NahrungsmittelhQIle gemaft einem pder mehreren der AnsprQche 
1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, daft sie weiche synthetische Polymere 
oder Polymermischungen, bevorzugt aliphatische Polyamide oder 
aliphatische Copolyamide oder Polyether-block-amide, enthalt. 

Geraffte NahrungsmittelhQIle gemaft einem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daft sie mit mindestens einem mono- 
meren Plastifierungsmittel weichgemacht ist, bevorzugt mit Dimethylsulf- 
oxid, Butan-1,3-diol, Glycerin, Wasser, Ethylenglykol, Propylenglykol, 
Butylenglykol, Diglycerid, Diglykolether, Formamid, N-Methyl-formamid, 
N,N-Dimethyl-formamid, N,N-Dimethyl-harnstoff, N,N-Dimethyl-acetamid, 
Polyalkylenoxid, Glycerinmono-, di- oder -triacetat, Sorbit, Erythrit, Mannit, 
Gluconsaure, Galacturonsaure, Glucarsaure, Glucuronsaure, Polyhydroxy- 
carbonsauren, Glucose, Fructose, Saccharose, Citronensaure oder einem 
Citronensaure-Derivat oder einer beliebigen Mischung davon. 

Geraffte NahrungsmittelhQIle gemaB einem oder mehreren der AnsprQche 
1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daS sie ein Nennkaliber von nicht mehr 
als 40 mm aufweist. 

Geraffte NahrungsmittelhQIle gemafc einem oder mehreren der AnsprQche 
1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dali die HQIIe eine Wasserdampf- 
durchlassigkeit von 5 bis 1000 g/m 2 d, bevorzugt 20 bis 400 g/m 2 d, 
besonders bevorzugt 50 bis 200 g/m 2 d, bestimmt gemaR DIN 53 122 bei 
23 °C, aufweist. 

Geraffte NahrungsmittelhQIle gemad einem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daft die HQIIe auf der Auftenseite 
coronabehandelt ist. 
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Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der AnsprUche 
1 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daS sie einseitig verschlossen ist 
bevorzugt durch Abdrehen, VerschweiBen, Verkleben oder mit einem 
Metall- oder Kunststoff-Clip. 

Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaR einem oder mehreren der Anspruche 
1 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daS die HQIIe durchlassig ist fur Kalt- 
Warm- oder HeiBrauch. 

Geraffte Nahrungsmittelhulle gemaR einem oder mehreren der AnsprUche 
1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, daS sie durch eine zeitlich begrenzte 
F.xierung der Raffgeometrie und dem daraus resultierenden Spannungs- 
abbau der Raff-Fatten die geforderte Eigenstabilitat erreicht. 

Verwendung der gerafften Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder 
mehreren der Anspruche 1 bis 15 auf einer vollautomatischen Filll- 
vomchtung, bevorzugt auf vollautomatischen Wurstfull-, Portionier- Clip- 
und Abdreh-Vorrichtungen. 
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Dr. P.-wf 

Zusammenfassung: 

Eiaenstabi le Raffraupe aus einer schlauchformiaen Nahrunasmittelhulle auf Basis 
von svnthetischen Polvmeren und deren Verwenduna 

Beschrieben ist eine eigenstabil geraffte, schlauchformige, ein- Oder 
mehrschichtige Nahrungsmittelhulle, die vorzugsweise einen Sigma-5-Wert 
(langs/quer, nafc gemessen) von weniger als 20/20 N/mm 2 aufweist. Die HQIle ist 
bevorzugt in einem Verhaltnis von 100 : 1 oder mehr, bevorzugt von 120 : 1 bis 
500 : 1 , gerafft. Sie besteht im wesentlichen aus synthetischen Polymeren. Die 
geraffte Hulle kann ohne Netz-UmhOllung gelagert und transportiert werden. Sie 
ist besonders geeignetfur die Weiterverarbeitung auf vollautomatisch arbeitenden 
Wurstfull-,. Portionier-, Clip- und Abdreh-Vorrichtungen. 



